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乳 製 品 の 試 験
                   短食2の4  中田.苗 村,西 郡,西 田
 この試験は牛乳に関 しての試験 であるから,日 常生活に密接なつなが りのある乳製品コ
ンデ ンス ミルク,エ バー ミル久 スキム ミルク,明 治 ソフ}カ ー ドFを 牛乳 と同濃度1こし
て調べた⑨
牛乳購 二遊 翻 にうすめる
        スキム 璽91こ対して水9CC
        ソフ トカー ドF lg`こ 対 して6cc
                 -1で 一一
(1}概 要
  牛乳及び乳製7pの成分規格やその試験 法は食品衛生法によつて定め られているが・こ1
  では成分及び鮮度を推定す るための予備的な試験 を行 う
(2}実 験
 ta)外 観及び香味
   色香及び味の異常にっいて又,凝 固物塵埃その他異物の有無をしらべる。
 (b)比 重
   よく混和した試料についてi5。Cに 於て牛乳用比重計を用いて測定す る。もし他の
   温度で測定した時は比重補正表に より15。Gこ おける比重をもとめる。
     コンデ ンス ミルク      重,080
     エパ ・ーミル ク         寓018
     スキム ミ〃ク        璽,020
     明治ンフ トカー ドF     1,038
 (c)ゲ ルベル法
   ゲル ペル乳脂計6こ硫酸(比 重1,820～1,825)10ccを取 り検体 斜cc
   (75℃)を 硫酸上`こ徐々に層積 し更にア ミル アルコール(比 重0.81沸 点128～
   132。)1ccを 加え ゴム栓を充分にはめ指で栓をおさえて上下`こ数回転倒 してよく
   混和し直ち`ここれを65℃ の温湯中に15分 間放置 したのち3～5分 間遠心分離 し
    (1分 間700～1000回 転)次 に65℃ 湯中に5分 間浸漬 して脂肪をよみとる。
     コ ンデ ンス      "4.9m1
     エバー ミル ク     2.5ml
     スキム ミルク       Oml (脱脂粉乳)
     ソフ トカー ドF    2.4ml
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(d)酸 度
  検体10ccにCO2を 含まないH2010cc を加え1%フ エノ0ル ・ブタvン
  試液数滴を指示薬 としてN/10NaOHを 用いて30秒 間紅色が消失しない点を終
  末 として滴定する。ここに要 したN/'fONaOH液 の滴定数a(cc)か ら検体goo
  9中 の乳酸の量を求めて酸度 とする。





1)牛 乳Lrb..カゼインと酸性燐酸塩 とが存在するためフエ ノ一ールフタ レィ ンに対し酸牲
  の反応を呈 し,新 鮮な牛乳でもある程度のアルカ リを消費す る。 これは固有酸度
  と呼ばれ るものであるが,も し牛乳が古 くな り酸度が異常`こ高い場合には,そ の
  高まった部分を乳酸 として差支えな し。
  もし無脂乳固形分の多い牛乳で あれば固有の酸度は高い。クリームでは リパー ゼ
  の作用で乳脂肪か ら脂肪酸を生 じ乳酸以外に酸度の進行の原因になる場合がある。
2)検 体10ccを 摂取するiこは普通の10ccホ ール ピペツ}を 用いるが厳密4こい
  えば牛乳の粘度は水 と異 るので射出量10.Occは 得 られない。
  もし精密 を要するな らば秤量 してとらねばならない。
5)滴 定終了30秒 後の色調は滴定前の稀釈 した検液 と較べて微紅色が認め られると
  きを終末点 とする。
   この点は特に衛生検査上重要であるけれ ども,試 料に等量の水を加えた白濁液で
  かつ緩衝作用も強い液にN/10NaOt3の 電滴に よつて起る変化 は単なる水溶液
  の場合 と異なり明瞭な終末点 と決定することは困難である。
  従つて規格検査の場合に著しく規定量を超るものを不適 とす るが厳格すぎること
  は さけなければならない。
     乳酸(%)
   コンデ ンス      0.08%
   エバー-       0.壌8%
   スキム       0.09%
    ソフ トカー ドF   O.09%
               01ろ 一
〔e)新 鮮度
 1)煮 沸法
   検体10～20ccを 試験管{ことり煮沸 したのち、 これに等量の水を加えて稀釈
   し,凝 固物の有無を検する。
 注解)酸 度が高 くなつた乳であれば これを加熱するとカゼィ 」が凝固するので水を加
    えて うすめると凝固物の有無がわかる。
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